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RESUMO

RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO EM MEDICINA
VETERINARIA

AUTOR: Mariana Cardoso VVogg
ORIENTADOR: Vicente Celestino Pires Silveira
SUPERVISOR: Milena Pereira Marimon

O presente relatorio tem por objetivo descrever as atividades acompanhadas e realizadas durante
0 Estégio Curricular Supervisionado em Medicina Veterinaria (ECSMV), que foi realizado no
Frigorpifico Comesul Beef, na area de controle de qualidade e habilitacdo para exportacdo para a
China, sob orientagdo da Médica Veterinaria Milena Pereira Marimon, durante o periodo de
cinco de outubro de 2020 a seis de janeiro de 2021, perfazendo 396 horas sob regime de seis
horas diarias. No decorrer deste periodo foi possivel acompanhar e auxiliar a rotina diaria do
frigorifico e a solicitacdo para habilitacdo para exportacdo de cortes para a Republica Popular
da China. Esse periodo de Estagio Curricular Supervisionado em Medicina Veterinaria é de
suma importancia para o aprimoramento dos conhecimentos adquiridos durante o curso de
graduac&o pois € o periodo no qual os alunos tém a oportunidade de associar e articular todo o
conhecimento tedrico-pratico adquirido. O estagio na industria de carnes é de grande valia para
os alunos de graduacdo em medicina veterinaria pois nos traz ao encontro do mercado de
trabalho e dos desafios da inddstria na conjuntura atual do nosso pais. As atividades
acompanhadas e desenvolvidas durante o periodo de estagio curricular serdo descritas
detalhadamente conforme o decorrer deste relatorio.

Palavras-chave: Industria Frigorifica. Exportacdo. Habilitacdo.
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1INTRODUCAO

O Estagio Curricular Supervisionado em Medicina Veterindria (ECSMV) é um
componente do décimo semestre da faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Federal
de Santa Maria (UFSM) de carater obrigatorio e de fundamental importancia para a aplicacdo
dos conhecimentos adquiridos durante os demais semestres da graduacdo. E um periodo de
aprimoramento dos conhecimentos e aplicacdo dos aprendizados tedricos na pratica.

O presente relatério busca descrever a experiéncia da estagiaria durante o periodo do
ECSMV, o qual foi realizado no Frigorifico Comesul Beef, na cidade de Pantano Grande, estado do
Rio Grande do Sul. O periodo de realizag@o do estagio foi de cinco de outubro de 2020 a seis de
janeiro de 2021, compreendendo 396 horas de atividades praticas no regime de trinta horas
semanais e 90 horas de atividades teoricas, perfazendo as 486 horas. sob orientacdo do
professor, PhD Vicente Celestino Pires Silveira.

A escolha do local de estagio se deu devido a possibilidade de acompanhar 0 processo
de habilitacdo da planta para exportagéo de cortes bovinos a Republica Popular da China. Sendo
o local uma planta que tem relevancia na regido como principal industria e grande geradora de
empregos no préprio municipio e nos arredores. A empresa permite que o estagiario tenha uma
experiéncia além do meio académico, lidando com situacdes do dia a dia de uma inddstria
frigorifica de inspecéo federal.

O presente trabalho tem como objetivo relatar as atividades desenvolvidas durante o
periodo de estdgio curricular. Para tal, foi subdividido no desenvolvimento das atividades na
empresa e explicacdo da importancia da atividade desenvolvida e revisao sobre os principais
aspectos da habilitacdo de uma planta para exportacdo, com contribuicao de tabelas para melhor
organizacdo e compreensdo de cada tema tratado, assim como comparacdao com a literatura

cientifica e legislacdo disponivel.
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2 COMESUL BEEF AGRO INDUSTRIAL EIRELI

O frigorifico Comesul Beef teve o inicio de suas atividades em 1996. Localizado no
municipio de Pantano Grande, Rio Grande do Sul, a 128 km de Porto Alegre e 292 km do Porto
de Rio Grande, RS. A empresa faz o abate, industrializacdo e comercializacdo de cortes de
bovinos, bubalinos e ovinos. Possui o servigo de inspecdo federal (Figura 1), SIF 2679, desde
2016 vem buscando novas habilitacfes para exportacao e ja possui para cinco diferentes paises.

Figura 1 - Servico de Inspecdo Federal

9
<[ INSPECIONADO
2679

S.I¥.

Produto Inspecionado

Fonte: Comesul Beef

A Comesul Beef possui um parque industrial com 6.000 m2 de area construida. Conta
com uma linha de abate, com velocidade de abate de 50 cabecas/hora, capacidade anual de
114.840 cabecas/ ano ou 30.000 toneladas e capacidade de dessossa de 84 toneladas
anualmente. A planta possui oito camaras de resfriamento com capacidade total de 3.110,46 m?3
sendo entre essas uma Camara de resfriamento para sequestro com 137,50 m2 de capacidade,
seis Camaras de resfriamento de carcacas com capacidade de 2.573 m3 e uma Camara pulmao,
que é a responsavel por abstecer a dessosa, com capacidade de 399,00 m3. Conta com cinco
Camaras de congelamento com capacidade de 2.645,68 m3, sendo divididas em uma Camara
de estocagem de congelados com 2.096 m3 e quatro Camaras de congelamento (TUneis) com
549,68 m3,

A agua utlizada no processo produtivo advém do proprio estabelecimento que possui
estacdo de tratamento no local. A agua é de superficie proveniente de um acude localizado em
area proxima as instalagdes industriais. O método de tratamento é a cloraragdo e a &gua, apos a
captacdo, passa pelos processos de flocula¢do, quando necessario por um processo de correcao

de pH e antes de entrar nos reservatorios passa pelo processo de cloragdo, seguido de um
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processo de filtracdo a qual possui trés filtros de areia que sdo higienizados periodicamente. A
planta possui dez reservatdrios para distribuicdo da dgua apos tratada com capacidade total de
armazenamento de 260.000 litros de agua.

A empresa conta com a colaboracdo de um total de 310 funcionarios. Estes sendo 28
gestores técnicos, 18 colaboradores da equipe oficial de inspecdo e quarentena, e 264
colaboradores para as diversas fungdes que possibiltam o funcionamento da fabrica. O Servico
de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), conta
com a equipe de fiscalizacdo das operagdes diarias compostas por dois fiscais médicos
veterinarios e 11 auxiliares de inspecdo com ensino médio completo. Possui um turno de
trabalho por dia, durante os cinco dias da semana. O diretor administrativo € o Sr. Leonardo
Dalmazzo Fortes e a Coordenadora da Qualidade a Médica Veterinaria Milena Pereira
Marimon.

Os tipos de produtos que a empresa produz sdo: Carne Resfriada de Bovino com Osso,
Carne Congelada de Bovino com Osso, Carne Resfriada de Bovino sem Osso, Carne Congelada
de Bovino sem Osso, Carne Resfriada De Ovino Com Osso, Carne Resfriada De Ovino Sem
Osso, Carne Congelada De Ovino Com Osso, Carne Congelada De Ovino Sem Osso, Miudos
Congelados de Bovino, Mitdos Resfriados de Bovino, Miudos Resfriados De Ovino, Miudos
Congelados De Ovino, Miudos Resfriados De Bubalino, Miudos Congelados De Bubalino,
Hamburguer De Bovino, Envoltérios Naturais Salgados de Bovino, Gordura Congelada de
Bovino, Despojos Congelados Bovino, Despojos Congelados Bubalinos, Despojos Congelados
Ovinos. Na imagem a seguir (Figura 2) pode-se visualizar as instalagfes do frigorifico Comesul
Beef:

Figura 2 - Entrada do frigorifico Comesul Beef

Fonte: Comesul Beef
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O ECSMV desenvolvido no Frigorifico Comesul Beef teve como supervisor a Médica
Veterinaria Milena Pereira Marimon, que possibilitou 0 acompanhamento da rotina com revisdo
e organizagédo de documentos e preparacao do pedido de habilitagéo da planta para entrada no
mercado chinés. Também foram acompanhados as monitoras do controle de qualidade de cada
setor da industria e a Engenheira de Producgdo Carla Rodrigues.

A imagem a seguir (Figura 2) mostra a visualizacdo aérea da planta do Comesul Beef:

Figura 3 - Imagem aérea da planta do Comesul Beef

Fonte: Comesul Beef
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3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estagio no Frigorifico Comesul Beef foi possivel acompanhar a
rotina da industria em seus divesos setores, desde a chegada dos animais até o carregamento de
meias carcagas e cortes desossados. Foi realizado o acompanhamento das monitoras de
qualidade em cada setor da industria, acompanhando o preenchimento das planilhas,
reorganizacao e atualizacdo dos programas de autocontrole (PAC’s), acompanhamento do
pedido de habilitacdo da planta para exportacao para Republica Popular da China.

Durante o periodo de estagio, o estagiario possuia algumas responsabilidades na rotina.
Todos os dias deveria conferir a documentacdo entregue pelas monitoras da qualidade, setor
comercial, setor de abastecimento de agua e cozimento de estbmagos. (ANEXO A). Todos estes
monitoramentos fazem parte dos PAC’s. Sdo feitas planilhas diarias, semanais, quinsenais e
mesnsais de monitoramento de todos os setores do friforifico, cada um com sua periodicidade
pré determinada.

Segundo o Art. 10 do RIISPOA (Decreto 10.468/2020) “analise de autocontrole -
analise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e monitoramento da
conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos produtos;” e o0s
“programas de autocontrole - programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que
incluam, mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a
programas equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento;”. O Art. 12 do RISPOA estabelece a responsabilidade do SIF para a verificagdo

dos programas de autocontrole dos estabelecimentos. E o Art. 74. do RISPOA estabelece que:

Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo
registros sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos
higiénico sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas
complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos, desde a obtencéo e a recepcdo da matéria-prima, dos
ingredientes e dos insumos, até a expedicao destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando
aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

§ 2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no § 1°. (BRASIL,
2020, n.p.)
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O Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores Industrializadores de Alimentos é dado pela
Portaria MAPA n° 368/1997 e a Portaria MAPA n° 46/1998 que estabelece obrigatoriedade de
implantagdo de Sistema de Anaélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle nos
estabelecimentos com SIF Seguindo as Guidelines do Codex Alimentarius.

As andlises de autocontrole, que sdo realizadas pelas monitoras sdo amostragens do
funcionamento dos diversos setores, s4010% do total. Por exemplo a Planilha de BEA (ANEXO
B), se no dia foram abatidos 300 animais, a planilha sera preenchida com 15 animais pela manha
e 15 no periodo da tarde, podendo variar 0 nimero por turnos, mas ndo o namero total. O (nico
monitoramento, no Frigorifico Comesul Beef, que ndo é uma amostragem e deve ser feito em
100% das meias carcagas é o0 PCC — Ponto Critico de Controle do abate, significa que todas as
meias carcacas passardo pelas monitoras do PCC (ANEXO C) para analise de contaminagéo
gastrointestinal.

Todos os dias apds entrega das planilhas pelas monitoras, as mesmas eram conferidas
verificando datas, turno e assinaturas. Apos as planilhas eram entregues a Coordenadora do
Controle de Qualidade para que fossem assinadas por ela. E para finalizar, eram postas em uma
ordem especifica e separadas por data. Diariamente a tabela referente a pesagem do Material
Especifico de Risco (MER) (ANEXO D) era escaneada e enviada ao SIF.

A manutencdo da organizacdo das planilhas é essencial pois a cada 03 meses 0 SIF
recolhe e realiza uma auditoria documental. Neste sentido, 0 método de organizacéo proposto
pela coordenadora da qualidade Milena P. Marimon facilita a entrega da documentacao para o
SIF.

Durante 0 ECMV também foi conferida toda a documentacdo necessaria para uma
possivel auditoria do MAPA, caso fosse aceito o pleito a habilitacdo a China. Com isso, também
foi realizada a atualizacdo de todos os Programas de Autocontrole.

O frigorifico Comesul Beef dispunha dos seguintes Programas de autocontrole que estéo

dispostos a seguir (Tabela 1):
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Tabela 1 - Programas de autocontrole do Comesul Beef

Planos De Autocontrole

Implantados Na Industria - N° Descrigao
PAC 1 Aguas Residuais
PAC 1 Calibracéo de Instrumentos
PAC 1 lluminagéo
PAC 1 Manutencao
PAC 1 Ventilagédo
PAC 2 Agua de Abastecimento
PAC 3 Controle Integrado de Pragas
PAC 4 Higiene Industrial e Operacional
PAC5 Higiene e Habitos Higiénicos
PAC 6 PSO — Procedimentos Sanitarios

Operacionais
Controle de Matérias Primas

PACT Ingredientes e Material de Embalagem
PAC 8 Controle de Temperaturas
PAC 9 APPCC
PAC 10 Analises Laboratoriais
Plano de Controle de Formulacdo de
PAC1I Produtos e Combate a Fraude
PAC 12 Rastreabilidade e Recolhimento de
Produtos
PAC 13 Respaldo para Certificacdo Oficial
PAC 14 BEA — Bem- Estar Animal
PAC 15 MER — Material Especifico De Risco
PAC 16 Has - Comesul
PAC 17 Pontos de Avaliacdo e Triagem no

Recebimento do Animal

Fonte: Organizado pelo autora.

Todos estes documentos serdo avaliados e revisados em caso de uma auditoria oficial
do MAPA para as etapas finais de habilitacdo para o mercado Chinés. Também foram
acompanhas algumas melhorias na Planta para se adequar as exigéncias do mercado.

Na ultima semana do ECSMV foi realizado o acompanhamento da liberacdo dos setores
(ver planilhas liberacdo PPHO- pré-peracional no ANEXO E) as 06:00 AM, e apontado as
principais falhas do setor de limpeza industrial. A qual € feita pela equipe noturna, que comeca
as 06:00 PM, apo6s o termino das aitividade de abate, e acaba as 03:30 AM. A equipe noturna
estava com dificuldade em revisar pequenos detalhes, que quando ficavam sujos, a equipe do
abate pela manhé& acabava tendo que refazer partes da limpeza, atrasando a liberagdo para o
abate e dessossa e consequentemente todo o inicio das atividades na planta.

Foi montado um treinamento para a equipe da noite, mostrando aos mesmos a
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importancia da limpeza e dos processos de higienizagdo para uma industria de alimentos, todos
0s males que acarretam uma limpeza deficiente, como atraso no inicio das atividades, a
realizacdo de nova limpeza pela equipe que ndo é responsavel por isso, gerando um custo
dobrado para realizacdo da mesma atividade e uma possivel VOEC — Verificagdo Oficial dos
Elementos de Controle, que quando existem ndo conformidades, acaba por gerar uma multa
para a empresa. Apés o treinamento foi feito o acompanhamento da limpeza industrial e
apontado os locais e erros mais comuns. O resultado do treinamento néo foi acompanhado pelo
termino do periodo do ECSMV.

A atividade principal do estagiario foi na &rea documental relacionada a habilitacdo ao
mercado chinés no entando quando necessario outras atividades foram realizadas. Nem todas
as atividades acompanhadas pelo estagiario foram descritas neste relatorio, devido ao Termo
de Compromisso de Estagio Curricular Obrigatorio, que possui uma clausula de
confidencialidade firmada entre o estagiario e a empresa contratante, por se tratar de uma

industria frigorifica em que o mercado € bastante competitivo.

Tabela 2 - Tabela de atividades realizadas durante ECSMV

Atividade Total %

Acompanhamento de Abates 24 15%
Acompanhamento do Setor

30 19%
de Dessossa
Acompaphamento 3 1.9%
Expedicédo
Acompanhamento da 0
Chegada de Boiadeiros 4 2,5%
Acompanhamento de
liberacdo dos setores para 17 10,5%
inicio das atividades
Organizacao de PAC’s 21 13%
Atualizacdo de PAC 1 0,6%
AcompanAhamento de abate 1 0.6%
de emergéncia
Organlzagao~e reviséo de 59 36.6%
Documentacao
Acompanhamento da 0
Limpeza Industrial Noturna 1 0.6%
Total 161 100%

Fonte: Organizado pelo autora.


https://www.ufsm.br/app/uploads/sites/299/2020/11/Termo-de-compromisso-de-estagio-curricular-obrigatorio.doc
https://www.ufsm.br/app/uploads/sites/299/2020/11/Termo-de-compromisso-de-estagio-curricular-obrigatorio.doc
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3.1 HABILITACAO DA PLANTA AO MERCADO CHINES

A China é uma das economias que mais se destacou nas ultimas décadas entre os paises
emergentes e em desenvolvimento e é atualmente uma das economias que mais crescem no
mundo, de acordo com o Fundo Monetério Internacional (FMI, 2021). Em 1978, o governo de
Deng Xiaping iniciou reformas econdmicas na China, entre essas reformas estava a abertura e
forte incentivo a industrializagdo do pais e atracdo de investimento estrangeiro. O reflexo desse
processo foi o crescimento real médio anual do Prouduto Interno Bruto (PIB) gravitando em
torno de 10%, concomitante com uma inflagdo média anual de 6% (NONNENBERG; LEVY;
NEGRI; COSTA, 2009).

De acordo com dados dos Programas das Nagdes Unidas para o Desenvolvimento
(PNUD, 2020) (UNDP, em inglés), o indice de Desenvolvimento Humano (IDH) da China
passou de 0,53 em 1975 para 0,76 em 2020. A China iniciou com esse processo um cenario de
gigantesca reducdo da pobreza. Segundo os PNUD, apenas entre 1990 e 2002, o numero de
chineses com rendimento abaixo de US$ 1,00/dia caiu de 490 milhdes para 88 milhGes. Ledo,
Pinto e Acioly (2011) explicam que a China apresentou uma elevada taxa de crescimento médio
anual do Produto Interno Bruto (PIB) de 10% entre 1980 e 2010 e um crescimento significativo
do PIB per capita (em preco corrente) que saltou de US$ 205,1 em 1980 para US$ 4.282,9 em
2010.

Um estudo da FAO (2002) demonstrou mudancas notaveis no consumo de alimentos
em economias em desenvolvimento. Entre essas mudangas, destaca-se a convergéncia das
tendéncias de consumo. Segundo os PNUD (BAODONG, 2013), a proporc¢éo de pessoas com
0 consumo de alimento abaixo do minimo requerido de energia caiu de 17% em 1990 para 7%
em 2002. Junto com o aumento da ingestao de energia, a estrutura da dieta da populacéo chinesa
também esta mudando. O consumo de gréos e raizes estad diminuindo, enquanto a ingestao de
produtos de origem animal se mostra uma tendéncia ascendente. Desde a reforma e abertura
chinesa, a nutri¢do infantil, qualidade de vida e satude tem melhorado significativamente.

Segundo a Secretaria de Comeércio Exterior do Ministério da Economia Brasileiro
(MINISTERIO DA ECONOMIA, 2020) a China é a maior importadora de produtos brasileiros,
entre eles a carne bovina fresca, refrigerada ou congelada ocupa o 3° lugar, com 4.037.534.862
kg em 2020 com uma variagédo de 50.35% a mais em relacdo ao ano anterior. A importagdo de
carne bovina do Brasil pela China passou de 0,2% em 2000 para 31% em 2018. (MENEZES,
2020). Hong Kong importa carne brasileira ha mais de duas décadas, ao passo que a China se
tornou grande importadora desse produto s6 recentemente. Apesar disso, acredita-se que grande
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parte das importagdes de carne de Hong Kong é destinada a China, existindo assim uma espécie
de triangulagéo (FERREIRA,; VIEIRA FILHO, 2019). Em setembro de 2019, a China habilitou
mais 25 frigorificos brasileiros, subindo de 64 para 89 o total de plantas habilitadas. Desses 25

estabelecimentos, 17 sdo produtores de carne bovina (MAPA, 2019b, n.p.).

Figura 4 — ExportacOes Brasileiras do Agronegdcio por Mercados 2020

Exportacoes Brasileiras do Agronegocio por Mercados - 2020 =

Valor US$ 100.806.667.925

B cHinA

[l UNIAO EUROPEIA 28..
[ ESTADOS UNIDOS
B 2Pr0

[ COREIAREP.SUL

B outros

38,51%

Voltar

Fonte: MAPA, 2020, n.p.

Figura 5 - Exportacdes Brasileiras do Agronegocio por Setores 2020

Exportacoes Brasileiras do Agronegocio por Setores - 2020 [
Valor Us$ 100.806.667.925

I COMPLEXO SOJA
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[ PRODUTOS FLORES..
I COMPLEXO SUCROA...
[ CEREAIS, FARINH

B outros

19,95%

34,96%
6,84%
9,91%

11,32% 17,02%

Fonte: MAPA, 2020. n.p.

Com essas mudangas e visando 0 aumento de suas exportacBes, muitos frigorificos
brasileiros buscam a habilitacdo para exportacdo para a China. Neste contexto entra o
Frigorifico Comesul Beef. A planta ja possui habilitagdo para quatro paises (Tabela 3) e esta

buscando expandir seus mercados com o mercado chinés.
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Tabela 3 - Paises aprovados para Exportacdo

Lista dos paises aprovados para Exportacao

Data de

Aprovacio Tipo de produto aprovado Ultimo CSI

Pais/Bloco

Arédbia Saudita ~ 10/11/2016  Carne Congelada de Bovino sem Osso 23/01/2020

Egito 11/11/2016  Carne Congelada de Bovino sem Osso  N&o Exportado
Uruguai 10/11/2016  Carne Congelada de Bovino sem Osso  14/06/2020
Hong Kong 10/11/2016  Carne Congelada de Bovino Sem Osso 03/07/2020

Fonte: Organizado pelo autora.

Segundo o Decreto n° 9.013, de marco de 2017 Art. 2° a inspecéo e fiscalizacdo de
estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem comércio interestadual ou
internacional sdo de competéncia do Departamento de Inspe¢éo de Produtos de Origem Animal
— DIPOA- e do Servico de Inspecdo Federal — SIF — vinculados ao Ministério da Agricultura

Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

De Acordo com o Art. 25 todo estabelecimento que realize comércio interestadual ou
internacional de produtos de origem animal deve estar registrado no Departamento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal. [...]

§ 1° Para a realizacéo do comércio internacional de produtos de origem animal, além
do registro, o estabelecimento deve atender aos requisitos sanitarios especificos dos
paises ou bloco de paises importadores.

§ 2° Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal pode ajustar os
procedimentos de execucdo das atividades de inspecéo e de fiscalizagdo de forma a
proporcionar a verificacdo dos controles e das garantias para a certificacdo sanitaria,
de acordo com os requisitos firmados em acordos sanitarios internacionais. (BRASIL,
2017, n.p.)

A exportacdo de produtos de origem animal estd condicionada as atividades de
fiscalizacdo e inspecdo exercidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
conforme regulamentado pelo Decreto 9.013 de 29 de margo de 2017 (RIISPOA). Independente
das atividades comerciais de negociacbes e contratos com importadores no exterior, as
principais etapas a serem seguidas por qualquer estabelecimento para que esteja apto a exportar
estes produtos sdo, de acordo com 0 MAPA: “Registro do estabelecimento no Servi¢o de
Inspecdo Federal — SIF; Cumprimento dos requisitos sanitarios nacionais e 0s do pais
importador; Habilitacdo do estabelecimento para exportacdo; Certificagio do produto”
(BRASIL, 2017, n.p.).
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Durante a realizacdo do estagio ndo foi acompanhado o processo de Certificacdo do
Produto, portanto o0 mesmo ficaréa fora do Relatério de Estagio Supervisionado em Medicina
Veterinaria, da mesma forma que o frigorifico em questao ja esta sob Inspecao Federal e ndo
serdo discutidos os procedimentos de registro do estabelecimento no Servico de Inspecéo
Federal no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, visto que teoricamente o
estabelecimento j& possui a regularidade sanitéria, técnica e legal das instalacGes e etapas do
processo produtivo atestado pelo SIF.

O requerimento de habilitacdo para exportar deve ser feito no Departamento de Inspecéo
de Produtos de Origem Animal (DIPOA), da Secretaria de Defesa Agropecuéaria (SDA) do
MAPA, seguindo a Instru¢do Normativa 27/2008. Para requerer a habilitacdo o estabelecimento
deve verificar a Planilha de Procedimento e Requisitos para Habilitacdo de
Estabelecimentos Nacionais, disponivel no site do MAPA (ultima atualizagdo dia
27/01/2021). Em caso de existirem requisitos especificos a serem cumpridos para habilitagdo
do estabelecimento naquele pais, a empresa deve solicitar uma andlise ao Servico de Inspecao
Federal (SIF). Se de fato apds a analise do SIF o estabelecimento cumprir todas as exigéncias
necessarias e seja considerado apto pelo SIF deve-se abrir processo SEI (Sistema Eletrdnico
de Informacdes), seguindo as regras contidas na Instrucdo Normativa 27 de 2008 e
Memorando-Circulara n® 176/2016//DHC/CGI. (MAPA, 2016) O Servico de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SIPOA) regional, responsavel pelo estabelecimento, ird analisar
e dar um parecer ao pleito, se satisfatorio, devera encaminhar o pleito a Divisdo de Habilitagdo
e Certificacdo (DHC/CGI/DIPOA). Cabera ao SIF local e ao SIPOA regional atestar se todos
0S requisitos sanitarios constantes no Protocolo Bilateral e legislagdes do pais importador
continuardo sendo atendidas.

As exigéncias sanitarias especificas sdo requisitos sanitarios estabelecidos pelos paises
importadores que podem abranger desde 0s aspectos de saude animal até a qualidade e
identidade do produto. Tais requisitos sdo negociados com as autoridades sanitarias
estrangeiras, no &mbito da Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA), antes de serem definidos
e internalizados para cada produto.

A Administracdo Geral de Supervisdo da Qualidade, Inspecdo e Quarentena da China
(AQSIQ) é um o6rgdo administrativo ministerial diretamente sob o Conselho de Estado da
Republica Popular da China a cargo de qualidade nacional, metrologia, inspecdo de
mercadorias de entrada e saida, a quarentena de salde de entrada e saida, entrada e saida de
animais e quarentena vegetal, importacdo e exportacdo de seguranca alimentar, certificacdo e

acreditacdo, normalizacdo, bem como administrativo de aplicacdo da lei. Todos os


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/conheca-o-dipoa
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/conheca-o-dipoa
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estabelecimentos devem atender a legislacdo brasileira mais a legislagdo especifica do pais a
ser exportado.

Existe um Protocolo firmado entre a administracdo geral de supervisdo de qualidade,
inspecdo e quarentena da Republica Popular da China e o ministério da agricultura, pecuéria e
abastecimento da Republica Federativa do Brasil em relacdo as condicfes de quarentena e
sanitarias veterinarias da carne bovina a ser exportada do Brasil para a China, com fins de
facilitar o comércio bilateral. Os principais requisitos para exportacdo a China presente no
Protocolo (CEBC, s.d.) séo:

¢ O MAPA sera responsavel pela exportada a China e pela emissdo da Certificacdo
Sanitaria.

e Tenha menos de 30 meses de idade ao ser abatido.

e Nenhum sintoma ou lesdo compativel com tuberculose ou brucelose seja apresentado
durante as inspecdes ante-mortem e post-mortem. Caso alguma dessas doencas seja detectada
em um lote especifico, durante as inspecfes antemortem e post-mortem, outras pecas de carne
bovina desossada originada de do gado pertencente a esse lote e que foram criados na mesma
fazenda de origem néo deverdo ser exportadas para a Republica Popular da China.

e Livres de substancias de residuos quimicos e medicamentos que possam prejudicar a
satde humana.

e Durante o abate, 0 gado ndo estard sujeito a um processo de imobilizacdo com um
dispositivo que injetard ar ou gas comprimido na cavidade cranial, ou pelo processo de
mielotomia. Os Materiais Especificos de Risco (MER) deverdo ser eficientemente removidos.

e Confirmar que todos os cadaveres do gado abatido foram refrigerados e maturados por,
no minimo, 24 horas acima de 2° antes de serem cortados, reconhecidos pelos principios da
Organizacdo Mundial da Saude Animal (OIE). A temperatura da carne devera ser 2°C ~ 4°C
durante um periodo de tempo apropriado. Todos os cadaveres deverdo ser detectados e
certifique-se que o valor pH no centro do filé do lombo ndo seja maior que 5,9, e a linha
principal e os tecidos das glandulas deverdo ser removidos dos cadaveres.

e A carne devera ser produzida de acordo com os planos de Garantia de Qualidade com
base na Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), e ela ndo devera estar
contaminada por patdgenos que poderdo ocasionar riscos a satde humana.

¢ O bovino, cuja carne é exportada a Republica Popular da China, ndo devera ser abatido
com outros bovinos..

e A carne bovina desossada exportada para a China ndo devera ser processada com outras
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carnes bovinas.

¢ No local de refrigeracédo das fabricas de embalagem de carne, um local especifico devera
ser identificado para as carnes bovinas desossadas que serdo exportadas a China.

e Durante o transporte, a carne bovina desossada ndo devera passar por areas restritas ou
sob vigilancia por conta de contaminagoes.

¢ A temperatura interna da carne bovina desossada congelada ndo devera ser maior que
18 graus Celsius abaixo de 0 (zero).

e A carne bovina desossada a ser exportada para a China deverad ser identificavel
imediatamente em todas as etapas de processamento e armazenamento, pois dessa forma,
apenas o0s produtos elegiveis sdo exportados para a China.

Durante o processo de Habilitacdo, na etapa de registro no SEI, existem outras etapas a
serem cumpridas que estdo dispostas no OFICIO-CIRCULAR N°
48/2020/DIPOA/SDA/MAPA, do dia 05 de julho de 2020.

1° Etapa: Preenchimento do Formulario de pedido de registro de fabricantes exteriores
de carne/produtos de carne importados a P.R. China.

O questionario (ANEXO F) deve ser preenchido em 02 vias, uma em portugués, para o
MAPA e outra em inglés e/ou chinés para 0 GACC — Administracdo Geral de Aduanas da
China.

2° Etapa: Preenchimento da lista de verificacdo de conformidade para registro de
estabelecimentos estrangeiros de carne/produtos a base de carne (CHECKLIST).

E uma autoverificacdo por parte dos estabelecimentos candidatos a exportacdo, que
devem verificar seus programas de autocontrole para assegurar que cumpram oS requisitos
chineses. Isso deve ser realizado antes de solicitar a avaliacdo do servico oficial.

3° Etapa: Lista de estabelecimentos estrangeiros de carne que solicitam o registro.

Preenchimento de dados especificos do estabelecimento.

4° Etapa: Declaracdo oficial de conformidade e lista de estabelecimentos indicados
(DIPOA)

Trata-se de uma carta de compromisso do servigo oficial, que assume a responsabilidade
de recomendar o estabelecimento. Primeiro o SIF local ira realizar a avaliagdo oficial e
conferéncia de todas as informagdes constantes no questionario, elas devem estar de acordo
com os protocolos vigentes, devem corresponder a realidade do estabelecimento e com o
“checklist” de conformidade.

Apos a conferéncia do SIF local, a documentacdo € enviada ao SIPOA regional, que

fard uma nova conferéncia e caso ndo se encontre ndo conformidades serd enviado ao DIPOA.
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5° Etapa: Preparacdo da Midia Eletronica — PEN DRIVE

O pen drive deve ser devidamente identificado, todos os arquivos devem ser enviados
em PDF, salvo plantas baixas e filmes, todos os arquivos devem estar devidamente traduzidos
para inglés/chinés, os anexos devem estar de acordo com o checklist. E reforgada a importancia
da organizacdo dos aquivos, a versao dos arquivos em portugués serd incluida no processo SEI
para ser tramitada ao DIPOA e a versdo em inglés/ chinés ai GACC. Erros de tradugdo seréo
considerados considerados graves e culminardo na devolucéo do questionario.

Deverdo ser apresentados os seguintes documentos: | — Questionario; Il — Checklist de
conformidade; 111 — Registro do estabelecimento; IV — Declaragdo da empresa; V — Declaragédo
do SIF; VI — Declaragéo do SIPOA.

Figura 6 — llustracdo da disposigéo da Midia Eletronica

] Nome N Data de modificacido
¢
GACC 23/12/2020 19:25
MAPA 23/12/2020 19:25
INGLES 23/12/2020 19:25
PORTUGUES 23/12/2020 19:25
Nome h Data de modificacio
SIF 2679 - ATTACHMENT 1.1 Application Form for Qualification of Establishment China 15/01/2021 14:48
SIF 2679 — ATTACHMENT 1.3 Product Catalog 23/12/2020 19:25
] Nome Data de modificacdo
GACC 23/12/2020 19:25
MAPA 23/12/2020 19:25
INGLES 23/12/2020 19:25

PORTUGUES 23/12/2020 19:25
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1 Nome Data de modificacdo
3. SIF 2679 Anexos do Cheklist 23/12/2020 19:25
1. SIF 2679 Checklist de Conformidade para Registro 24/12/2020 09:41
[ 2. SIF 2679 Sumério Checklist de Conformidade para Registro 24/12/2020 09:29
4.SIF 2679 Planilha Solicitagdo de Registro 27/07/2020 12:26
Levantamento Registros China 22/12/202013:36
[] Nome B Data de modificacdo

SIF 2679 ANEXOS 1- Informacgdes Bésicas do Estabelecimento 23/12/2020 19:25
SIF 2679 ANEXOS 2 - Localizacdo, Layout da planta, Instalagdes e Equipamentos 1
SIF 2679 ANEXOS 3 - Fornecimento de Agua

SIF 2679 ANEXOS 4 - Origem dos animais vivos

SIF 2679 ANEXOS 5 - Abate e desossa- cortes

SIF 2679 ANEXOS 7 - Controle de Temperatura

SIF 2679 ANEXOS 8 - Gestdo de produtos quimicos e materiais de embalagem
SIF 2679 ANEXOS 9 - Tratamento de residuos e controle de pragas

SIF 2679 ANEXOS 10 - Rastreabilidade e Recall

SIF 2679 ANEXOS 11 - Gestdo e Treinamento

SIF 2679 ANEXOS 12 - Declaragdo 23/12/2020 19:

19:2
2

Fonte: Organizado pelo autora.

6° Etapa : Avaliacdo oficial e formalizacdo de processo SEI

O SIF local e o SIPOA regional deverdo reavaliar com base nos protocolos e normas
chinesas e emitir um parecer conclusivo quanto a subminssdo do questionario as autoridades
chinesas. Se estiver conforme nas duas instancias, sera encaminhado o pen drive ao DIPOA. A
versdao em inglés/ chinés ndo sera revisada pelo DIPOA sendo de inteira responsabilidade do
estabeleciemento solicitante.

7° Etapa: Verificacdo por auditoria por videoconferéncia apés deferimento na avaliagédo
documental.

Ap0s o registro e a habilitacdo efetivados, o estabelecimento esta apto a exportar 0s
produtos de origem animal, os quais devem estar acompanhados do Certificado Sanitario
Internacional (CSI).

O CSI é o documento oficial (impresso ou em formato eletrdnico) emitido por
autoridade competente, para o transito nacional ou internacional de matérias-primas e de
produtos de origem animal, em atendimento aos requisitos sanitarios, técnicos e legais. Os
procedimentos para esta certificacdo foram instituidos pela Instru¢cdo Normativa (IN) n° 23, de
26 de julho de 2018 (ndo serdo abordados os procedimentos no presente relatorio pois nao foram

acompanhados durante 0 ECSMV).
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4CONCLUSAO

A realizacédo do Estégio Curricular Supervisionado em Medicina Veterinaria € de grande
valia para o aprendizado do aluno, experenciando o dia a dia de uma instituicdo. E uma etapa
muito importante na vida do académico pois permite relacionar e exercer, por meio da prética,
0s conhecimentos adquiridos durante a graduacao e permite ao mesmo observar a necessidade
de continua atualizacdo, independente da area escolhida, uma vez que sempre ha espago para 0
aperfeicoamento. Seja especifico da area escolhida, ou em um aprimoramento a nivel pessoal,
estes refletem sempre no profissional em gestdo de tempo, gestdo de pessoas, gestdo das
finangas pessoais e de uma empresa, ou mesmo gestdo da emocao, oratoria, etc. O importante
€ buscar sempre 0 aperfeicoamento, tanto como seres humanos ou como profissionais.

O periodo de ECSMV no Frigorifico Comesul Beef foi muito proveitoso, pois me
possibilitou aprender sobre o funcionamento de uma industria de médio/grande porte e
vizualizar, na pratica, as dificuldades enfrentadas diariamente pelos profissionais. Todos 0s
profissionais se mostraram dispostos a ensinar e, a0 mesmo tempo, dispostos a escutar ideias
diferentes.

Um dos aprendizados mais valiosos durante o periodo de ECSMV foi a proximidade
com diversos funcionarios de diversos setores, que me mostraram a importancia e, a0 mesmo
tempo, a dificuldade na gestdo de pessoas em uma industria com mais de 300 funcionarios. As
falhas em comunicacdo, as dificuldades no cumprimento de determinadas funcbes por
dificuldade de compreensdo. Ao mesmo tempo me permitiu observar cada um dos lados, seus
motivos e suas queixas. Esses momentos de dificuldade mostram detalhes e aprendizados
impossiveis de serem adquiridos durante os semestres da faculdade, ou mesmo que fossem
ministrados em teoria, nada seria tdo profundo quanto vivenciar eles na pratica.

Conclui-se que 0o ECSMV foi um periodo de muito aprendizado e de novas experiéncias,
que trouxe muito enriquecimento pessoal, ético e profissional, o que contribuiu para a formacéo

e preparacgdo para os desafios do inicio da atividade como médica veterinaria.
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ANEXO A — COZIMENTO DOS ESTOMAGOS

v

PSO - Procedimento Sanitario Operacional
BUCHARIA AREA LIMPA

COZIMENTO DE ESTOMAGOS

Planilha N° 17

Elaborado: Maio/2010
Data revisao: Outubro/2020
N° Revisao: 11

DATA: / /

Colaborador responsavel:

Espécie: BOVINOS

COZIMENTO

Espécie: BOVINOS

COZIMENTO

PRODUTO: Rumen/ Reticulo (Bucho/Colméia)

PRODUTO: Rumen/ Reticulo (Bucho/Colméia)

N° de Horério do T (°C) Horério do N° de Horario do T(°C) Horario do
Alvejado pecas inicio de agua do final de Alvejado pecas inicio de agua do final de
cozimento tanque cozimento cozimento | tanque cozimento
()Sim () Sim
( ) N&o ( ) Nao
()Sim () Sim
() Nao () Nao
( )Sim () Sim
() Nao () Nao
()Sim () Sim
() Nao () Nao
(") Sim (") Sim
() Nao () Nao
(") Sim (") Sim
(_)Nao () Nao
()Sim (") Sim
() Nao () Nao
()Sim (") Sim
( ) Nao ( ) Nao
()Sim (") Sim
( ) Nao ( ) Nao
( )Sim ( )Sim
( ) Nao ( ) Nao
()Sim (")Sim
() Néo () Nao
() Sim ()Sim
( ) Nao ( ) Nao
Espécie: BOVINOS Espécie: OVINOS
COZIMENTO COZIMENTO
PRODUTO: OMASO (Folhoso) PRODUTO: Estémagos
N° de Horario do T (°C) Horario do N° de Horariodo | T (°C) Horario do
Alvejado | pegas(1/2) | inicio de agua do final de Alvejado pecas iniciode | aguado final de
cozimento | tanque cozimento cozimento | tanque cozimento
()Sim ()Sim
( ) Nao ( ) Nao
(") Sim () Sim
( ) Nao ( ) Nao
() Sim (") Sim
( ) Nao ( ) Nao
() Sim () Sim
( ) Nao ( ) Nao
(") Sim (") Sim
( ) Nao ( ) Nao
()Sim ()Sim
( ) Nao ( ) Nao
() Sim () Sim
( )Nao ( )Nao
() Sim () Sim
( )Nao ( )Nao
() Sim () Sim
( )Nao ( )Nao

Encarregado ou Lider do Setor

Supervisora ou Coordenadora do CQ
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. oy : Planilha N° 17
PSO - Procedimento Sanitario Operacional Elaborado: Maio/2010

BUCHARIA AREA LIMPA Data revisao: Outubro/2020
N° Revis&o: 11

COZIMENTO DE ESTOMAGOS

Espécie: BOVINOS Espécie: OVINOS
COZIMENTO COZIMENTO
PRODUTO: OMASO (Folhoso) PRODUTO: Estémagos
N° de Horéario do T(°C) Horario do N° de Horario do T(°C) Horario do
Alvejado | pecas inicio de agua do final de Alvejado pecas inicio de agua do final de
cozimento tanque cozimento cozimento | tanque cozimento
() Sim () Sim
( ) Nao ( ) Nao
() Sim () Sim
( ) Nao ( ) Nao
()Sim ( ) Sim
( ) Nao ( ) Nao
() Sim () Sim
() Nao ( ) Nao
() Sim () Sim
() Néo () Néo
() Sim () Sim
( )Néo () Nao

Procedimento: colocar até 60 pegas omasos (folhoso) pecas e até 30 pecas rumem com colmeia de
bovinos OU até 130 estdmagos ovinos nos tanques, deixando cozinhar e branquear quando necessario
pelo tempo minimo de 20 minutos em agua a temperatura minima de 90°C; Controlar o tempo e
temperatura de cozimento registrando os horarios de inicio de cozimento e final de cozimento e temperatura
dos tanques.

Quando forem branqueados (clarificados e alvejados) devem ser cozidos na agua contendo peroxido
de hidrogénio, conforme a dilui¢do do peréxido de hidrogénio nos tanques: no inicio dos trabalhos
colocar 250 litros de agua no tanque e adicionar 5 litros do peréxido de hidrogénio V200 (ou 10 litros do
peréxido de hidrogénio V100). A cada cozimento adiciona-se 0,5 litros de peréxido de hidrogénio V200 (ou 1
litro do perdxido V100) até o término dos trabalhos.

ACAO CORRETIVA

ACAO PREVENTIVA

Encarregado ou Lider do Setor Supervisora ou Coordenadora do CQ
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ANEXO C — ANALISE DE PERIGO E PONTO CRITICO DE CONTROLE
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ANEXO D - TABELA DO MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO

' CofmeSul I

MER
PESAGEM E INCINERACAO DO
MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO - MER

Planilha N° 19

Elaborado: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020
N° Revisao: 11

Data:

/

/

Espécie: BOVINOS/BUBALINOS
N° de animais abatidos:

/

PESO
PORCAO
AMIDALAS FINAI(_; DO
Tonsilas iLEO
Palatinas e 5 (70 cm finais do
BOVINOS linguais OLHOS |ENCEFALO| MEDULA intestino)
Ma-dir g?el:o por kg kg kg kg kg Colaborador responsavel pela
animal 100g/bov 150g/bov 300g/bov 230g/bov 150g/bov pesagem
PESO
TOTAL:
PORCAO
AMIDALAS FlNAE Do
Tonsilas iLEO
Palatinas e 5 (70 cm finais do
BUBALINOS linguais OLHOS |ENCEFALO| MEDULA intestino) Colaborador responsavel pela
HORA kg kg kg kg kg pesagem
PESO
TOTAL:
Espécie: OVINOS
N° de ovinos abatidos:
PESO
AMIDALAS
Tonsilas iLEO
Palatinas e ; (70 cm finais do 2
linguais OLHOS |(ENCEFALO| MEDULA intestino) Colaborador responsavel pela
HORA kg kg kg kg kg pesagem
Meédia de peso por
animal 0,4g/ov 0,4g/ov 0,9g/ov 0,5g/ov Realizar a média
PESO
TOTAL:
Lider do Setor Acompanhado no local Supervisora ou

pelo (a) Monitor (a) do CQ

Coordenadora do CQ
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Planilha N° 19
Elaborado: Maio/2010

& MER - Data revisao: Outubro/2020
CameSul PESAGEM E INCINERACAO DO N° Reviszo: 11
7 MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO - MER
Colaborador ou Monitor
BOVINOS: (a) responsavel pelo

O MER foi incinerado na caldeira as

O MER foi incinerado na caldeira as

O MER foi incinerado na caldeira as

O MER foi incinerado na caldeira as

do dia

do dia

do dia

do dia

acompanhamento

BUBALINOS:

O MER foi incinerado na caldeira as

O MER foi incinerado na caldeira as

O MER foi incinerado na caldeira as

do dia

do dia

do dia

OVINOS:
O MER foi incinerado na caldeira as

O MER foi incinerado na caldeira as

do dia

do dia

ACAO CORRETIVA

ACAO PREVENTIVA

Lider do Setor

Acompanhado no local
pelo (a) Monitor (a) do CQ

Supervisora ou
Coordenadora do CQ
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' CofmeSul I

MER
PESAGEM E INCINERACAO DO
MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO - MER

Planilha N° 19

Elaborado: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020
N° Revisao: 11

Lider do Setor

Acompanhado no local
pelo (a) Monitor (a) do CQ

Supervisora ou
Coordenadora do CQ
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ANEXO E — PLANILHAS DE LIBERACAO PPHO- PRE-PERACIONAL

PPHO - PRE-OPERACIONAL

Tuneis e Estocagem

Expedi¢do de Resfriados e Congelados, Embalagem Primaria de miudos,

Planilha N°05

Elaborado em: Maio/2010
Data revis@o: Outubro/2020
N° Revisao: 13

76.Piso

77 Ralos

78.Luminarias

79.Auséncia de Aguas residuais

80.Auséncia de Condensagéo

81.Calhas elétricas e canalizagao elétrica

82.Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

AVENTAIS DA EMBALAGEM PRIMARIA DE MIUDOS

83.Avental - Nome do funcionario

CINC DESCRICAO DANC

MONITOR Verificado
(A) in loco

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

EXPEDICAO DE CONGELADOS

CINC DESCRICAO DANC

MONITOR | Verificado
(A) in loco

84.Cabine do computador

85.Plataforma de carregamento

86.Estrados

87.Teto

88.Paredes

89.Portas

90.Piso

91.Luminarias

92.Auséncia de Aguas residuais

93.Auséncia de Condensacgao, de neve e
gelo no teto e portas

94 Calhas elétricas e canalizagao elétrica

95.Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

“SALA DE
HIGIENIZAGAO DOS MONOBLOCOS

CINC DESCRICAO DANC

MONITOR Verificad
(A) oin loco

96.Maquina de lavar caixas

97.Caixas brancas

98.Caixas vermelhas

99.Caixas azuis

100.Tanques de lavagem de caixas

101.Escovas

102.Suportes de bandejas

103.Carrinhos com gancheiras inox

104.Teto

105.Paredes

106.Portas

107.Janelas

108.Piso

109.Ralos

110.Elevador

111.Janela do sabdo

112.Luminarias

113.Auséncia de aguas residuais

114.Auséncia de condensagéo

115.Calhas elétricas e canalizagao elétrica

116. Interruptores e quadros de energia

LEGENDA= (C) Conforme (NC) Nao Conforme (NO) Nao Observado (NA) Nao Aplicavel (FO) Fora de Operagéao

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor(a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora

do CQ
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PPHO — PRE-OPERACIONAL Planilha N°05
Elaborado em: Maio/2010
. . o . Data revisao: Outubro/2020
Expedicdo de Resfriados e Congelados, Embalagem Primaria de miudos, N° Revisdo: 13
Tuneis e Estocagem
NAO ACAO CORRETIVA MONITOR
CONFORMI (A)
DA Como? Quem? AAGAG | HORADA
(0 que?) CORRIGIUA | CORRECAO
NC? Quando?
ACAO PREVENTIVA:
Encarregado ou Lider do Setor Monitor(a) do CQ Coordenadora ou Supervisora

do CQ




PPHO - PRE-OPERACIONAL

Desossa e Embalagem Secundaria

Planilha N°06

Elaborado em: Maio/2010
Data revisao: Outubro/2020
N° Revisdo: 14

DATA: / /

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CORREDOR DOS TUNEIS E
CORREDOR DA DESOSSA

CINC

DESCRICAO DANC

MONITOR | Verificado
(A) in loco

1.Estantes e gaiolas para caixas

2.Teto

3.Paredes

4.Portas

5.Piso

6.Ralos

7.Luminarias

8.Auséncia de Aguas residuais

9.Auséncia de Condensacédo

10. Calhas elétricas e canalizagao elétrica

11. Interruptores e quadros de energia

12. Barreira sanitaria da desossa 2

HORA INICIO:

SALA DE DESOSSA 1
(Piso superior)

CINC

DESCRICAO DANC

HORA TERMINO:

MONITOR | Verificad
(A) oin loco

13.Serra fita 1 (carré)

14.Serra fita 2 (pernil)

15. Skinner

16.Mesas

17.Mesa e ganchos de reinspegédo

18.Esteira

19.Placas de altileno

20.Bandejas brancas

21.Bandejas vermelhas

22.Bandeja azul

23.Suportes de bandejas

24.Carrinho de bandejas

25.Calha de residuos

26.Plataforma

27. Corrimao de plataformas e escada

28.Trilhagem

29.Teto

30.Paredes

31.Porta

32.Piso

33.Ralos

34.Aguas residuais

35.Condensagao

36.Luminarias

37.Baterias de frio

38.Calhas elétricas e canalizagao elétrica

39. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

SALA DE ESTERILIZAGAO DE FACAS 1

CINC

DESCRICAO DA NC

HORA TERMINO:

MONITOR | Verificado
(A) in loco

40.Prateleiras de embalagens

41.Saboneteira

42.Pia

43.Esterilizador

44 .Exaustor

45.Teto

46.Paredes

47 Portas

48.Piso

49.Ralos

50.Aguas residuais

51.Condensagao

52.Luminarias

53. Calhas elétricas e canalizagdo elétrica

54. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

SALA DE DESOSSA 2
(Piso inferior)

CINC

DESCRICAO DANC

MONITOR | Verificado
(A) in loco

55.Capas das maquinas

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor (a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do CQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

Desossa e Embalagem Secundaria

Planilha N°06

N° Revisdo: 14

Elaborado em: Maio/2010
Data revisao: Outubro/2020

56.Suportes de etiquetas rétulo

57.Ganchos

58.Pa (p/ embalagem da carne moida)

59.Mesa e ganchos de reinspecao

60.Mesas

61.Esteiras

62.Placas de altileno

63.Caixas brancas

64.Caixas vermelhas

65.Caixa azul (MER ovinos)

66.Suportes de caixas

67.Carrinho de caixas

68.Tunel de encolhimento

69.Maquinas de vacuo

70.Maquina de moer carne

71. Maquina formadora de hamburguer
automatica

72.Modelador de hamburguer manual

73. Maquina fatiadora de bifes

74.Saboneteiras

75.Pias

76.Teto

77 Paredes

78.Porta

79.Piso

80.Ralos

81.Aguas residuais

82.Condensacgao

83.Luminarias

84 .Baterias de frio

85. Calhas elétricas e canalizagdo elétrica

86. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

SALA DE ESTERILIZACAO DE FACAS 2

CINC

DESCRICAO DANC

MONITO
R
(A)

Verificado
in loco

87.Saboneteira

88.Pia

89.Esterilizador

90.Exaustor

91.Teto

92.Paredes

93.Porta

94.Piso

95.Ralo

96.Aguas residuais

97.Condensacao

98.Luminaria

99.Calhas elétricas e canalizagao elétrica

100. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

AVENTAIS DA DESOSSA

101. Avental - Nome do funcionario

C/INC

DESCRICAO DANC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

EMBALAGEM SECUNDARIA

CINC

DESCRICAO DANC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

102.Cabine do computador

103.Mesas

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor (a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do CQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

Desossa e Embalagem Secundaria

Planilha N°06

Elaborado em: Maio/2010
Data revisao: Outubro/2020
N° Revisdo: 14

104.Esteira

105.Tunel de encolhimento

106.Tunel de descida das embalagens

107 Lixeiras

108.Gaiolas de embalagens

109.Teto

110.Paredes

111.Portas

112.Piso

113.Ralos

114.Luminarias

115.Auséncia de Aguas residuais

116. Auséncia de Condensacgao

117. Calhas elétricas e canalizagao
elétrica

118. Interruptores e quadros de energia

119. Auséncia de embalagens no setor

LEGENDA= (C) Conforme (NC) Nao Conforme (NO) Nao Observado (NA) Nao Aplicavel (FO) Fora de Operagédo

NAO AGAO CORRETIVA MONITOR (A)
CONFOR
MIDADE Como? Quem? A ACAO HORARIO DA
(O que?) CORRIGIU ANC? | CORREGAO
Quando?
AGAO PREVENTIVA:

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor (a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do CQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

Planilha N°08

Elaborado em: Maio/2010
Data revisao: Outubro/2020

- SALA DE AVENTAIS- N° Revisdo: 12
DATA: / /
HORA INICIO:, HORA TERMINO:
SALA DE AVENTAIS CINC DESCRICAO DANC MONITOR | Verificado
(A) in loco
1.Teto
2.Piso
3.Ralo
4.Paredes
5.Ganchos
6.Mangueira de lavar aventais
7.Escova de lavar aventais
HORA INICIO: HORA TERMINO:
8.Avental - Nome do funcionario CINC DESCRICAO DANC MONITOR | Verificado
(A) in loco
LEGENDA= (C) Conforme (NC) Nao Conforme (NO) Nao Observado (NA) Nao Aplicavel (FO) Fora de Operagao
NAO ACAO CORRETIVA MONITOR
CONFORMIDADE (A)
(O que?) Como? Quem? AACAO HORA DA
CORRIGIU | CORREGCAO
ANC? Quando?
ACAO PREVENTIVA:

Encarregado ou Lider do Setor Monitor(a) do CQ Supervisora OU Coordenadora do CQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

- SALA DE ABATE E ANEXOS-

Planilha N°01

N° Revisao: 11

Elaborado em: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020

DATA: /

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

/
ABATE

CINC

DESCRICAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

1.Correntes, carretilhas e maneias

2. Box de insensibilizagao

3. Pistola de insensibilizagao

4. Grade de vomito

5. Canaleta de sangria

6. Alicate ou serra de chifres

7.Roldanas e bandeja de roldanas

8.Suporte, barbantes e sacos de oclusdo do reto

9. Rolete do couro

10.

Serra do peito

11.

Serra de carcagas

12.

Lavador de cabegas

13.

Mesa rolante de visceras

14.

Chutes de patas

15.

Chute de uberes

16.

Chute de tenddes

17

Mesa de inspecéo de patas

18.

Carrinhos de residuos

19.

Gradilhos para Caixas

20.

Caixas brancas

21.

Caixas vermelhas

22.

Caixas azuis

23.

Trilho e calha de cabegas

24.

Chute do diafragma e rabo

25.

Bandeja de inox do diafragma

26.

Chute dos rins

27.

Calha descida dos estémagos

28.

Calha de visceras brancas

29.

Calhas de visceras vermelhas

30.

Mesa e ganchos de inspeg¢éo do DIF

31.

Carrinho com bandejas do DIF

32.

Serras manuais do DIF

33.

Armario inox da balanga

34.

Bandeja da medula (MER)

35.

Esteiras de residuos

36.

Rosca sem fim

37.

Saboneteiras

38.

Pias

39.

Pedras, esponjas e materiais

40.

Plataformas

41.

Corrimaos de plataformas

42.

Trilhagem

43.

Paredes

44.

Portas

45.

Janelas

46.

Exaustores

47.

Luminéarias

48.

Ralos

49.

Limpeza e Aguas residuais no piso

50.

Limpeza e Condensacéo do teto

51.

Calhas elétricas e canalizagao elétrica

52.

Interruptores e quadros de energia

53.

Sala de Patas e/ou Sangue Fetal

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

SALA DE PENDURA DO COURO

CINC

DESCRICAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
inloco

54.Norea e ganchos do couro

55.Paredes

56.Porta

57 Luminarias

58.Limpeza e Aguas residuais no piso

59.Limpeza e Condensacao do teto

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor(a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do CQ
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PPHO — PRE-OPERACIONAL

- SALA DE ABATE E ANEXOS-

Planilha N°01

N° Revisao: 11

Elaborado em: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

SALA DE CARRETILHAS

CINC

DESCRIGAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado in
loco

60.Tanques

61.Suportes de carretilhas

62.Teto

63.Trilhagem

64.Paredes

65.Portas

66.Luminarias

67.Ralos

68.Limpeza e Aguas residuais no piso

69.Limpeza e Condensacéo do teto

70. Calhas elétricas e canalizagao elétrica

71. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

CORREDOR DAS CAMARAS

CINC

DESCRICAO DA NC

HORA TERMINO:

MONITOR
(A)

Verificado in
loco

72.Teto

73.Trilhagem

74 Paredes

75.Portas das camaras

76.Luminarias

77 Ralos

78.Limpeza e Aguas residuais no piso

79.Limpeza e Condensagéo do teto

80. Calhas elétricas e canalizagao elétrica

81. Interruptores e quadros de energia

LEGENDA= (C) Conforme (NC) Nao Conforme (NO) Nao Observado (NA) N&o Aplicavel (FO) Fora de Operagao

NAO
CONFORMI
DADE

ACAO CORRETIVA

(0 que?) Como?

Quem? A AGAO
CORRIGIU A
NC?

HORA DA
CORRECAO
Quando?

MONITOR (A)

AGCAO PREVENTIVA:

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor(a) do CQ Coordenadora ou Supervisora do CQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

- SALA DE ABATE E ANEXOS-

Planilha N°01

N° Revisao: 11

Elaborado em: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020

DATA: / /

HORA INICIO:

HORA TERMINO:__

SALA DE MIUDOS

CINC

DESCRICAO DANC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

91.Mesas, grades e ganchos das mesas

92.Carretilhas das cabegas

93.Desarticulador de mandibula

94 .Centrifuga

95.Carrinhos-gancheira de miudos

96.Gradilhos para Caixas

97.Caixas brancas

98.Caixas vermelhas

99.Caixas azuis

100.Calha de cabegas (MER)

101.Calha de residuos

102.Maquina de abrir cabecas (MER)

103.Saboneteira

104.Pia

105. Pedras, esponjas e materiais

106.Paredes

107.Porta

108.Luminarias

109.Ralos

110.Limpeza e Aguas residuais no piso

111.Limpeza e Condensacao do teto

112. Calhas elétricas e canalizagao
elétrica

113. Interruptores e quadros de energia

114 Limpeza/organizagéo da Sala de
aventais dos miUdos

115. Exautores/Ventiladores

HORA INICIO:,

115. AVENTAIS DOS MIUDOS

CINC

DESCRICAO DANC

HORA TERMINO:
(A)

MONITOR

Verificado

in loco

HORA INICIO:

BUCHARIA LIMPA

CINC

DESCRICAO DANC

HORA TERMINO:

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

105.Ganchos para toalete de estomagos

106.Carrinhos-gancheira de rimen

107.Tanque recebimento de estémagos

108.Tanques de cozimento

109.Tanques de lavagem em agua fria

110.Centrifugas

111.Gradilhos para Caixas

112.Caixas brancas

113.Caixas vermelhas

114.Saboneteira

115.Pia

116. Pedras, esponjas e materiais

117.Plataforma

118.Paredes

119.Porta

120.Exaustores

121.Luminarias

122.Ralos

123.Limpeza e Aguas residuais no piso

124.Limpeza e Condensacéo do teto

125. Calhas elétricas e canalizagéo elétrica

126. Interruptores e quadros de energia

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor(a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do CQ
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PPHO — PRE-OPERACIONAL

- SALA DE ABATE E ANEXOS-

Planilha N°01

Elaborado em: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020
N° Revisao: 11

LEGENDA= © Conforme (NC) Nao Conforme (NO) Ndo Observado (NA) Nao Aplicavel (FO) Fora de Operacéo

NAO ACAO CORRETIVA MONITOR
CONFORMI (A)
DD Como? Quem? AAGAC HORA DA
(O que?) CORRIGIU A CORRECAO
NC? Quando?
AGAO PREVENTIVA:
Encarregado ou Lider do Setor Monitor(a) do CQ Coordenadora ou Supervisora do CQ

48



Data revisdo: Outubro/2020

= = Planilha N°01
PPHO - PRE-OPERACIONAL EI:&raado em: Maio/2010
v - SALA DE ABATE E ANEXOS- N° Revisgo: 11

DATA: / / HORA INICIO: HORA TERMINO:

TRIPARIA LIMPA CINC DESCRICAO DANC MONITOR | Verificado
(A in loco

127.Tanque de salga das tripas

128.Mesa

129.Bombonas

130.Carrinho de bombonas

131.Calha acima da mesa (de residuos)

132.Pia

133.Pedras, esponjas e materiais

134.Teto

135.Paredes

136.Portas

137.Luminarias

138.Ralos

139.Limpeza e Aguas residuais no piso

140.Condensacao no teto

141. Calhas elétricas e canalizagéo elétrica

142. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO: HORA TERMINO:

BUCHARIA SUJA E TRIPARIA SUJA CINC DESCRICAO DANC MO?}JOR V?:'IE::O

143.Barreiras sanitarias

144.Mesa pequena de amarrar o rumen

145.Mesa de recebimento dos estomagos
e tripas

146.Centrifugas

147.Chapéu chinés

148.Gradilhos para Caixas

149.Caixas brancas

150.Caixas vermelhas

151.Caixas azuis

152.Pia

153. Pedras, esponjas e materiais

154.Teto

155.Paredes

156.Porta

157.Luminarias

158.Ralos

159.Limpeza e Aguas residuais no piso

160.Condensagao no teto

161. Calhas elétricas e canalizagao elétrica

162. Interruptores e quadros de energia

163. Exautores/Ventiladores

LEGENDA= (C) Conforme (NC) Nao Conforme (NO) Nao Observado (NA) Nao Aplicavel (FO) Fora de Operagao

164. AVENTAIS DA AREA SUJA CINC DESCRICAO DANC MO:‘:)"OR Verificado in

loco

Encarregado ou Lider do Setor Monitor(a) do CQ Coordenadora ou Supervisora do CQ




- = Planilha N°01
(S PPHO - PRE-OPERACIONAL Elaborado em: Maio/2010
¥ Data revisao: Outubro/2020
v - SALA DE ABATE E ANEXOS- N° Revisdo: 11
GO ACAO CORRETIVA MONITOR
(O que?) (A)
Como? Quem? AACAO HORA DA
CORRIGIUA | CORRECAO
NC? Quando?
ACAO PREVENTIVA:

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor(a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do CQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL
=

- ESTERILIZADORES ABATE E ANEXOS-

Planilha N°02

Elaborado em: Maio/2010
Data revisao: Outubro/2020
N° Revisdo: 12

DATA: / / Hora de inicio: Hora de término:

Avaliagao Descrigcao da NC
CINC

Monitor | Verificado
(@) in loco

. Sangria

. Esfola das patas dianteiras

. Remogéo do chifre

. Esfola da pata traseira direita

. Esfola da virilha traseira direita

1
2
3
4. Pré-esfola da cabega
5
6
7

. Remogéo e esfola da pata traseira
esquerda

8. Esfola da virilha traseira esquerda

9. Esfola da regido do matambre e peito

-

0. Ocluséo do reto

11. Esfola da regiao lombar

-

2. Remogéo do rabo

-

3. Desarticulagao da cabega

)

4. Ocluséo do eséfago

-

5. Serra do peito

=

6. Evisceragdo das visceras brancas

-

7. Evisceragao das visceras vermelhas

18. Mesa de visceras

-

9. Destacamento da lingua e Inspegao
de cabeca

20. Inspegéo de coragéo

21. Inspegao de figado

22. Inspegéo de intestino

23. Inspegao de lingua

24. Inspegao de cabega

25. Serra da carcaga

26. Inspegao da carcaga — Traseiro 1

27. Inspegao da carcaga — Traseiro 2

28. Inspegdo da carcaga — Dianteiro 1

29. Toalete do traseiro

30. Toalete do traseiro

31. Toalete do dianteiro

32. Remogéo da medula

33. DIF - Pia

34. DIF - Bandejas

35. Toalete de Mitidos — Sala de Mitdos

36. Tolatede de estémagos - Bucharia
Limpa 1

37. Toalete de estémagos - Bucharia
Limpa 2 FO

38. Sala de Patas e/ou Sangue Fetal

Encarregado ou Lider do Monitor(a) do CQ Coordenadora ou Supervisora do

Setor cQ
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_ e Planilha N°02
& PPHO — PRE-OPERACIONAL Elaborado em: Maio/2010
N\, Data revisao: Outubro/2020
& - ESTERILIZADORES ABATE E ANEXOS- N° Revisdo: 12
NAO ACAO CORRETIVA MONITOR
CONFORMI (A)
DADE Como? Quem? AAGAO HORA DA
(0 que?) . ’ CORRIGIU | CORREGAO
ANC? Quando?
ACAO PREVENTIVA:

Encarregado ou Lider do Monitor(a) do CQ

Setor

cQ

Coordenadora ou Supervisora do
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

- CAMARAS DE RESFRIAMENTO DE CARCAGA E CAMARA DE MIUDOS-

Planilha N°04

N° Revisdo: 11

Elaborado em: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020

DATA:

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CAMARA N°

CINC

DESCRIGAO DA NC

Monitor (a)

Verificado
inloco

1.Portas

2.Paredes

3.Piso

4.Aguas residuais

5.Teto

6.Luminarias

7.Trilhagem

8.Baterias de frio

9.Condensacao

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CAMARA N°

CINC

DESCRIGAO DA NC

Monitor (a)

Verificado
in loco

10.Portas

11.Paredes

12.Piso

13.Aguas residuais

14.Teto

15.Luminarias

16.Trilhagem

17 .Baterias de frio

18.Condensacdo

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CAMARA N°

CINC

DESCRIGAO DA NC

Monitor (a)

Verificado
inloco

19.Portas

20.Paredes

21.Piso

22.Aguas residuais

23.Teto

24 Luminarias

25.Trilhagem

26.Baterias de frio

27.Condensacéo

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CAMARA N°

CINC

DESCRIGAO DA NC

Monitor (a)

Verificado
in loco

28.Portas

29.Paredes

30.Piso

31.Aguas residuais

32.Teto

33.Luminarias

34.Trilhagem

35.Baterias de frio

36.Condensacéo

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CAMARA N°

CINC

DESCRIGAO DA NC

Monitor (a)

Verificado
in loco

37.Portas

38.Paredes

39.Piso

40.Aguas residuais

41.Teto

42.Luminarias

43.Trilhagem

44 .Baterias de frio

45.Condensacédo

Encarregado ou Lider do

Setor

Monitor(a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do

cQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

- CAMARAS DE RESFRIAMENTO DE CARCAGA E CAMARA DE MIUDOS-

Planilha N°04

Elaborado em: Maio/2010
Data revisdo: Outubro/2020

N° Revisdo: 11

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CAMARA N°

CINC

DESCRIGAO DA NC

Monitor (a)

Verificado
in loco

37.Portas

38.Paredes

39.Piso

40.Aguas residuais

41.Teto

42 Luminarias

43.Bandejas

44 Baterias de frio

45.Condensacédo

LEGENDA= (C) Conforme (NC) Nao Conforme (NO) Nao Observado (NA) Nao Aplicavel (FO) Fora de Operagéo

NAO
CONFORMI

ACAO CORRETIVA

DADE
(O que?)

Como?

Quem?

AAGAO
CORRIGIU A
NC?

HORA DA
CORRECAO
Quando?

MONITOR
(A)

ACAO PREVENTIVA:

Encarregado ou Lider do

Setor

Monitor(a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora do

cQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

Expedi¢do de Resfriados e Congelados, Embalagem Primaria de miudos,

Tuneis e Estocagem

Planilha N°05

N° Revisao: 13

Elaborado em: Maio/2010
Data revis@o: Outubro/2020

DATA: / /

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

CORREDOR DE SAIDA DAS
CAMARAS DE RESFR.

CINC

DESCRICAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

1.Teto

2.Paredes

3.Portas

4 Piso

5.Ralos

6.Aguas residuais

7.Condensacéo

8.Luminarias

9. Calhas elétricas e canalizagao elétrica

10. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

EXPEDICAO DE RESFRIADOS

CINC

DESCRICAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

11. Gancheiras de costela

12.Serra do dianteiro

13.Serra da costela

14.Carretilhas

15.Bandejas vermelhas

16.Suportes de bandejas

17.Amairio inox

18.Esterilizador das serras

19.Esterilizador de reinspegdo

20.Saboneteiras

21.Pias

22.Plataformas

23. Corrim&o das plataformas

24.Trilhagem

25.Teto

26.Paredes

27.Portas

28.Piso

29.Ralos

30.Aguas residuais

31.Condensacao

32.Luminarias

33.Baterias de frio

34. Calhas elétricas e canalizagado
elétrica

35. Interruptores e quadros de energia

HORA INICIO:

HORA TERMINO:

AVENTAIS DA EXPEDICAO DE RESFRIADOS

36.Avental - Nome do funcionario

C/NC

DESCRICAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor(a) do CQ

Coordenadora ou Supervisora
do CQ
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PPHO - PRE-OPERACIONAL

Expedi¢do de Resfriados e Congelados, Embalagem Primaria de miudos,

Tuneis e Estocagem

Planilha N°05

Elaborado em: Maio/2010
Data revis@o: Outubro/2020
N° Revisao: 13

HORA INICIO: HORA TERMINO:

CAMARA de
Estocagem de resfriados

CINC

DESCRICAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

37.Suporte de bandejas

38.Prateleiras inox

39.Portas

40.Paredes

41.Piso

42 Teto

43.Baterias de frio

44 Luminarias

45.Auséncia de aguas residuais

46.Auséncia de condensagdo

HORA INICIO: HORA TERMINO:

TUNEL 1 C/NC

DESCRIGCAO DA NC

MONITOR (A)

Verificado
in loco

47 Teto, paredes, porta e piso

48.Luminarias

49.Auséncia de neve e gelo

50.Auséncia de aguas residuais

51.Auséncia de condensacéo

HORA INICIO: HORA TERMINO:

TUNEL 2 CINC

DESCRIGAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

52.Teto, paredes, porta e piso

53.Luminarias

54.Auséncia de neve e gelo

55.Auséncia de aguas residuais

56.Auséncia de condensacgéo

HORA INICIO: HORA TERMINO:

TUNEL 3 C/NC

DESCRIGAO DANC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

57.Teto, paredes, porta e piso

58.Luminarias

59.Auséncia de neve e gelo

60.Auséncia de aguas residuais

61.Auséncia de condensagdo

HORA INICIO: HORA TERMINO:

TUNEL 4 CINC

DESCRIGAO DA NC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

62.Teto, paredes, porta e piso

63.Luminarias

64.Auséncia de neve e gelo

65.Auséncia de aguas residuais

66.Auséncia de condensacéo

HORA INICIO: HORA TERMINO:

EMBALAGEM PRIMARIA
DE MIUDOS

CINC

DESCRIGAO DANC

MONITOR
(A)

Verificado
in loco

67.Mesas

68.Esteira

69.Suporte de caixas

70.Elevador de embalagens

71 Lixeira

72.Teto

73.Baterias de frio

74.Paredes

75.Portas

Encarregado ou Lider do Setor

Monitor(a) do CQ

do CQ

Coordenadora ou Supervisora
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ANEXO F - QUESTIONARIO PARA IMPORTACAO DE CARNE

1t 0 PR/ K] A A = VA IR R
Formulario de Solicitagao para Habilitagdo de Estabelecimento

Estrangeiro de Importagéo de Carne/Produtos Carneos para a P.R. China

XRPEARHESXLSE(GACOEREPEH ORI H mANRINE=E,
SHE L. fEFEWRHABTIHEFNEMAOERE. BRATNEEGRR |

RIFRRINAERTE , LB SERIEIENER,

NOTE: Esta é uma solicitacdo exigida pela Administragdo Geral das Alfandegas da
Republica Popular da China (GACC), para avaliagdo e registro para exportar carne ou
produtos carneos de estabelecimentos de abate, desossa, processamento e entreposto
para a China que solicitam credenciamento. Todas as informagdes devem ser enviadas
em Chinés ou Inglés. As informagdes da solicitagdo e os documentos de suporte devem
estar completos para evitar atrasos no processo.

() FBiEM/Nova solicitagao:
() FrIEEMT= AR/ Novo registro de produto:

() B &/ Alteragao/ampliagio:

F—EP5 BAVEAIE5/Primeira parte: Informagao Bésica do

Estabelecimento.

1.1 TIZFR/Nome do Estabelecimento:
1.2 #b3it/Endereco:

1.3 jE YR S/Namero de Registro:
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1.4 FERHEEHAD/ Orgao responsavel pela Aprovagio de Registro

(Autoridade): Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento — MAPA.

1.5 #] HHf/Data da construgdo do Estabelecimento (Ano):

1.6 3 EHE. XY 2INBi1%EE (&R ) /Data da alteragio/ampliagio de

estabelecimento, itens modificados (Nao aplicével):

1.7 1MV ZEEY Tipo de Estabelecimento:

( )EB=2/Abatedouro ( )73El/Desossa ( )JNL/Processamento ( )
2B =/ Entreposto ( )& iR{iETF/Armazenameto a seco.

1.8 A= AYF=Ga#P25/ Tipos de produtos produzidos:

2/10
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1.9 HORZER ( EHONERSHX , JINHOF R ) /Habilitagdes do
Estabelecimentos  (paises ou regides exportadoras, produtos exportados

correspondente):

3/10
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110 XSG ERARINAmn (FFIBBIE S mBRmf , Bl
HF=ERER A ) /Produtos a serem habilitados/adicionados para exportar para

China (Especifique as variedades de produtos a serem exportados para a China e

fornega fotos dos produtos):

1.11 B EMESESE. EAEROF R3S (W& ) / Data da

aprovagao anterior para a China, tipos de produtos aprovados (Nao Aplicavel):

ARSI T AL/ /Capacidade anual de processamento de carne: g (&0

1&H/tons. Nio aplicavel.

4/10



1.12 &7=gE7/Capacidade de Produgio:
B=24#08/ Namero de linhas de abate:  £%/linha(s),
=255/ Velocidade de Abate:  R/SL5/)\B/cabegas por hora;

T B=ERE/]/Capacidade Anual de Abate:  /3k/cabegas.
~ Mytons;
FEBHEIESI/Capacidade de desossa:  [W/tons;

ARABEIFRFEMIES (ZF-mmiffEid , F/ ) /Capacidade
anual de processamento de subprodutos comestiveis (descricdo por variedade de

produtos, tons/ano): tons/ano. Nao aplicével

A FREENNTBES]/Capacidade anual de processamento de carne: ipt}
( ZMiEH/tons (Se aplicavel). Ndo aplicavel.

1.13 #li& K fiEFREST/Capacidade de Refrigeracio e Armazenamento:

#7kBEF7/ Capacidade de produgio de gelo /K /tons/dia. Nio aplicavel
RIEESIE/ Quantidade de cAmaras de resfriamento 4™ /unidade(s),

SIEERE/ Capacidade das cAmaras de resfriamento 375K / m?;
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R REEEE/ Quantidade de cAmaras de congelamento /N /unidade(s),

BRI E/Capacidade das cAmaras de congelamento FK I m3;

EIREEE/Camara(s) de armazenamento a seco _Munit(s). Ndo aplicavel
EiIREAE/Capacidade da cAmara de armazenamento & seco 375K/ m?. Nio
aplicavel

1.14 &EF=ISRR R (A& ) /Produgio correspondente (Se aplicavel):Nao
aplicavel

STFMIZAVEE. HE. T, BRQEEFE , BRBEAR
AV RAERI R AR AR AGE IR T —R B AIRTR, i
wS | RN AIE I R B EIREELEMES.

Para estabelecimentos independentes de abate, corte, processamento,
armazenagem a seco/ entreposto, favor indicar o nome da empresa fornecedora (da
origem) de seus produtos € o nome da proxima empresa que os produtos serdo

transferido e, indique se a empresa correspondente estd aprovada pela China.

1.15 EFFINTA7K/Agua utilizada no processo produtivo:
7KiJ&/Fonte da agua: ( )Z\FEFH7K/Abastecimento publico de 4gua

ORI BB7KE/Agua do proprio estabelecimento

( )REAME Tratamento com Oz6nio

( )EfR/Outros ( 2HEA ) /(Se aplicavel)

6/10
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WMRZBEWBEBKER , EEXKFHITIESLIE/Se a fonte de dgua for

do préprio estabelecimento, indique se a 4gua ¢ tratada :

()R2/Sim  ( )&/Nao (4NER ) /(Se aplicavel)
BHEKIREESAIESTV/Método de tratamento da dgua do proprio
estabelecimento : ( )IISZLE/Cloragao

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

7/10
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1.16 AJJ&iE/ Recursos Humanos:
1B\l & T /S8 Namero total de funciondrios:  A/pessoas;
EIBER AR AR/ Niumero total de gestores técnicos:  A/pessoas;
FEBEARITEE AR /Numero total da equipe oficial de inspegdo e
quarentena: __A/pessoas;

JRIEHFI/Nome do 6rgido competente responsavel pela inspecio oficial e

quarentena: Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento — MAPA.
Servigo de Inspecdo Federal conta com a seguinte distribuicdo em sua

equipe de fiscalizag¢do das operacdes didrias:

Quadro da Inspecio Numero de
Funcionarios

Fiscal* Médico Veterinario Oficial --
Agentes de --
Inspecao Ensino Superior Completo
AISIPOA
Auxiliares de Ensino Médio Completo --
inspe¢ao

8/10
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EHINTYEX/Turno de trabalho por dia:  HE/turno(s),

BRT{EXR#UDias de trabalho por semana:  K/dia.

1.17 BRE AR . BAZREE. #BB#E/Nome do contato, numero de

telefone, email:

FE 8% 1©\ARA/Segunda Parte: Declaragio do Estabelecimento:
B EIRE R RIRRM B ESL IR
EU DECLARO QUE AS INFORMACOES FORNECIDAS ACIMA

SAO VERDADEIRAS E CORRETAS.

BRAERMERSS

Nome e cargo da pessoa que submeteu as informagdes acima

EANEZ N/ E)5/Assinatura do responsavel legal e carimbo do
estabelecimento

HHAB/Data: / /

FE=E0n BEFEZFHIA Terceira Parte: Verificagio pela



Autoridade Veterinaria Oficial.

ZRIZIA | WERZAT LIRER IR RIEL IR, BiEE
EEEBFESHEN ( HOEERSHXER ) HXBPEEK,
ApoOs verificagdo, declaro certificado que a situacdo acima do

estabelecimento e dos materiais enviados sdo verdadeiros e corretos. O

estabelecimento atende os requisitos sanitarios da China e do Brasil.

FEBEMZFIEASS/ Vanessa Correa da Silva — Auditor Fiscal Federal
Agropecudrio
Nome e Cargo da Autoridade Veterinaria que verificou as informacdes acima

FEEESZITE YEEE/Assinatura e carimbo oficial da Autoridade
Veterinaria

HEB/Data:

10/10
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ANEXO G - DECLARAGCAO DE HORAS DE ESTAGIO

‘ ComeSul l

DECLARACAO DE HORAS DE ESTAGIO

Declaramos para os devidos fins que Mariana Cardoso Vogge, Estagidria
desde 01/10/2020, até a presente data cumpriu um total de 396 horas de
estagio, sendo feito 6 horas diarias.

Por ser verdade, firmamos o presente.

Pantano Grande, 06 de Janeiro de 2021.

nos
tP‘: 10, 6-35

i i
15.548.956/0001-08
COMFSULBEEFAGRO
i~NJSTRIAL EIREL!
$#e 471 KM173 SIN
CEP 96690-000
LPHNT':-NO GRANCE - RS_J
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